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250g de semoule moyen grillée
250g de farine grillée

350g de sucre glace

250g de beurre ramolli

| verre a thé de noix concassé

| verre a thé de pistache

| verre a thé de (grain de pain)

Dans un récipient mettre le beurre, le
sucre et les fruits secs. Mélanger bien
I'ensemble ¢l ajouter la semoule, et la
farine en travaillant énergiquement
jusqu'da obtention d’une pate malléable
Former des losanges, des carrés, ou bien
des ronds leur placer une amande grillée
au centre.

Présenter les dans des caissetes.
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Fraise
Chocolat blanc

Chocolat noir

i

Faite fondre du chocolat blanc au bain
marie plonger les deux tiers du fraise
dans le chocolat et laisser se refroidie.
Faite fondre du chocolat noir au bain
marie ¢t puis plonger le tiers des fraise
dans du chocolat noir, et mettre aun

réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

slin s ALAS G

Elagan dlad b

o plo> b il AU s
g ALY Lo algpill o plile)] L aus
o Flagandl ALUS S g5 @5 305 LS5
oo il g5l Bo L1 @5 ila ples
aangs @ shagand] ALMSAI b alydl)

A & ;
':u...ﬂ..- s .-L-Jl .__rj




2 mesures de noix de coco
| mesure et demi de sucre cristallisé
50g de beurre ramolli

2 Blanc d’oeufs

P

Mixer finement la noix de coco et le
sucre, passez les au tamis fin, rajoutez le
beurre ramollie, et ramasser 1'ensemble
avec du blanc d'ceuf jusqu'a obtention
d'une pite ferme former des différents
formes au choix la présenter dans des

caissettes et les mettre au frais.

Vous pouvez colorer votre péte si vous

le désirez.
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Chocolat noir
Biscuit major
Cacao

Amande grillée
Une noix de beurre

Halwa Turc

i

Mélanger les biscuit major moulu + 1 ¢
i s de cacao + amande grillée moulu +
beurre + halwa turc bien mélanger et
pétrir vous former des boules ou bien
d'autre forme les enrober dans du cacao

el les metire dans des caisseties.
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Fruit sec(amande, pistache, noix
g P ) (j9>— gisnd—jal Jdsls> aSlgs

Dioul

Jass
S0g beurre
100g miel Baglt 50 £50

Preparation
Fuites griller des diouls avec | ¢ a s de

beurre, et faites griller aussi les fruits
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secs grossierement concassées. Dans © i 7

une casserole mettre les diouls et les 4Slsill juas> @l 8yl o JSI| danls

fruits secs, rajouter le beurre et le mielet 5. ; il J6gdS.awaslaall astdl
mettre sur feu doux remuer avec une
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cuillére en bois I'ensemble des ingré-

iyl po diols JU dod lgaen g Lausll

dients jusqu'a ce qu'elle se détache des

parois de la casserole. Aprés refroidisse- ‘iu""ll' OB it gl cobellan s ael
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carrés et décorer au choix.
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8 & 10 petites meringues 2il5010 I8 i
| paquet de biscuit casse croute Liai S S cipn € coy i dyle
1 ¢ i s de chocolat (cacao) JLSLS Al US4 Jﬁ)' Pisla
120g de beurre ramolli dslall 5230l 0 120
4 ¢ i s de sucre glace ol ;S J<) 5eie 4
1 ¢ & s cannelle aiys JS) adals
I blanc d'oeuf Sk

Priopan
Concassez les meringues et les biscuits,
. . JL-:'| sl ¢ pilell ol s

ajoutez le cacao + cannelle travaillez les
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A l_,.J.S...u s dissll . P8 a.u’..:.\ﬂ
piite formez un boudin enrobez le dans Y E

doidl o) ol b arein  hesys ol
Bae lgaS,ilg pouill g b arnin @i Ml
Ao ssldl alad g g5 pe L wdal

Algs JE55

le blanc d'ceufs légérement battu.
Mettez le dans du papier d'aluminium
mettez le au frais pendant 5 heures
Saupoudrez le boudin de sucre glace et

coupez en rondelles.




| boite de gateaux (casse croute) (R bS] g sy e b
| boite Halwa Turc
150¢ de beurre fondu

il ol dule
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| poignée d’amande (facultatif) Hlos g
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Pre
Rilpez le giteau trés fin + Halwa turc +

amande + beurre travaillez bien jusqu’a
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obtenir une péte étalez la et coupez a

"emporte pigce au choix. Laissez au
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bien des copeaux de chocolat. Disposez

le dans des caissettes. dibyg james S0 gungd
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| mesure de Halwa turc

| mesure de cacahuéte grillée

| mesure de poudre de lait grillée
M mesure de sucre glace

50g de beurre ramolli

Chocolat fondu

P

Dans une terrine riper la halwa turc,
rajouter la poudre de lait, le sucre glace,
le beurre, les cacahuétes. Pétrir bien le
mélange. Saupoudrer le plan de travail
avec du sucre glace et découper des
carrés, avec un emporte piéce. Glacez-
les avec du chocolat et garnissez le
dessus avec des cacahuétes grillés et

concassées.,
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Mettre les ktaifs dans un plat,les humec- Saall, uJJ-' T allaal) .
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ter de gras fondu, les enfourner pour les
faire griller 1égérement une fois grillés
gt refroidi. leur rajouter les noix et les
pistaches grillées et moulu mélanger
tout I'ensemble des ingrédients et ramas-
ser avec du miel jusqu'a consistance.
Former des boules d'une grosseur d’une
noix, les enrober dans le giteau sec ripé
et mettre dans des caissettes. : =

Servir avec du thé.
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| mesure d’amandes finement tamisé
| mesure ¥ de sucre glacé tamisé
Quelques gouttes d’extrait de vanille
3 & 4 blancs d'ceufs

Ing

| mesure de biscottes « casse croute »
moulu

| mesure de noix moulu

I mesure d’amande moulu

Quelque gouttes d'extrait de vanille

1 noix de beurre

Miel pour ramasser

Pren
fap

Mélanger les amandes + sucre glace +
vanille + beurre et travaillez les bien
#vec les blancs d'ceufs incorporez un par
un jusqu'a I'obtention d’une pite lisse.

Prep:

Mélanger les biscuits + les noix + les
amandes + vanille + beurre

Ramasser tous avec du miel jusqu'a
abtention d'une pite lisse

Etalez lc pite d’amande en un rectangle
de 2 cm d’épaisseur 15mm de Inngucur
et 6 cm de largeur aussi large que le
rectangle placez le au bord et roulez le et
fermez le bien et coupez de losange ou
bien avec les emportes piéces comme
vous désirez.

Vous pouvez colorez la pite si vous le
désirez.
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| boite de giteaux secs ( casse croute)
| boite de Halwa turc

150g de beurre fondu

2 ¢ i s du miel

2 ¢ & s de cacao

Noix de coco pour le décor

Pre
Ripez les giteaux et halwa turc + beurre
fondu + miel et travaillez & la main
Jjusqu'i obtention d’une péte moelleuse.
Vous pouvez faire des boules ou bien
avec 'emporte piéce vous faite des
formes au choix + enrobez-les dans de la
noix de coco ou des amandes concas-
sées, mettez les giteaux dans des puis
des caisseltes et les placer au réfrigéra-

teur pendant 2 heures.

Res
Ces giteaux se servent avec du thé ou

bien de la limonade
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Chocolat noir
Mais soufflé

Caramel

Prépa

Faite fondre le chocolat noir au bain
marie, prendre des moules profond en
métal couvrez le fonds des moules avec
un film alimentaire ensuite versez le
chocolat en une couche fine toute la
surface du moule, laissez sécher.

En paralléle faite chauffé dans une casse-
role avec 2 ¢ a s d'huile le mais pendant
54 10 mn.

Versez le caramel sur le mais soufflé
mélanger a4 l'aide de 2 cuilleéres et
formez des boules et remplir les paniers

du chocolats et décorer au choix.
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Chocolat noir
Abricots secs

Amande mondée

Pri

Faite fondre le chocolat noir au bain
marie, plonger la moitié de chaque
abricot dans le chocolat fondu et poser
une amande sur chaque abricot et laisser
sécher. Verser le reste de chocolat fondu
dans une poche a douille ou un sachet et
donner un petit coup de cisean. Versez le
chocolat en pluie sur les abricots en
zigzag laisser sécher. Vous pouvez les
conservez dans une boite en fer et les

mettre au frais
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Géteau major (1 paquet)

Fruits secs

Cacao

Sucre glace

Chocolat noir et cerises confites

Nutella

Dans une terrine riper le gitean sec,
rajouter les fruits secs concassés, la
cuillére & soupe de cacao, les 2¢ i s de
Nutella.

Bien pétrir I'ensemble des ingrédients
pour obtenir une péte. Former des boules
de la grosseur d'une noix, mettre au
milieu de la boule une noisette grillée ou
bien une cerise confite. Rebouler bien et

les enrober de chocolat noir.
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Quelques dattes

Péte d'amande

Piite d’amande (voir page 20)

| mesure d’amande en poudre

| mesure et demi de sucre semoule

1 noix de beurre

2 & 3 blanes d ceufs

1'rep ion

Préparer la pite d'amande comme
(recette page 20 kefta) et colorer la pate
au choix et réservez, Prendre les dattes
les dénoyautés sans les découpés, il faut
que les dattes restent entiers. Fagconnez
avec la pite d'amande colorée des petits
boudin de la taille des dattes, fourrer
chaque datte en lui gardant sa fovme
initiale faites des stries 4 "aide d'un
couteau sur la pite d’amande ou bien
pincer avec une pince spéciale les

enrober dans du sucre semoule
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2 paquet de biscuits ( major)

2 ¢ it s de café noir ou bien (nescafé)

| verre i thé de noix moulu

100g de beurre ramolli

2c & s de cacao

Blanc d'ceuf

Halwa turc

Sucre glace

|

Répez les biscuits + Halwa Turc + 2 ¢ &
§ de sucre glace + noix + café + cacao +
beurre si la farce est tellement ferme
ajoutez du blanc d'ceuf jusqu’a obten-
tion d'une piite ni mole ni ferme avec
emporte piece couper des petit ronds,
laissez les au frais, préparez un glagage
it la Moka.

2 verres a thé du sirop

1 blanc d’ceuf

1 ¢ & s d'extrait du calé (ou) nescaté
Ajoutez petit i petit du sucre glace.

Glacez la moitié du gateau, aprés le

sechement faire fondre du chocolat noir

et glacez I"autre moitié et décorez avec

un cerneau du noix au centre.
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| bol de farine grillée

1 bol de lait en poudre grillée

| bol de sucre glace

| paquet de biscuit (casse croute)

W de litre de lait

2 ¢ i s de cacao + 50g du beurre
Extrait de café ou 2 ¢ i s café moulu

Chocolat

Pre

Cirillez la farine dans une poéle méme
pour le lait en poudre.

Mélanger les ajoutez le sucre + cacao +
extrait de café + biscuit ripée + beurre
fondu et travaillez bien en ajoutant du
lait petit & petit jusqu’a obtention d"une
pite maniable avec I'emporte piéce
couper des différentes formes au choix.

Mettez au frais

Reprendre les giteaux les glacer avec du
chocolat fondu et garnissez le dessus

avec une amande ou un cerneau de noix
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2 mesures de cacahuétes grillés et moulu paans ibeadl Jeall 48 LIS

1 mesure de djeldjlane e
| ¢ & ¢ de vanille oAl o dls
2 ¢ i s de beurre fondu Uoilall o bggd dinlo
2 ¢ & s de cacao adladl saspdl o JS) 5230 2
Miel glSLST o 5] 3eMa 2
Garnitur Jide

Djeldjlene grillé

Prepar; oasns oials
Mettre dans un récipient les cacahuétes,

les grains de sésame, la vanille, le beurre PSS |
fondu, le cacao. g lgadl Joddl 1S a4 S

Mé¢langer bien le tout ramasser avec du g au/ill aaspdl g Muilall 4 5Madd) ols
micl jusqu'a consistance .Découper |sll 2ad o S s #1 LS
avec des emportes pitces de différentes glosl sy grhi o dules i
formes (coeur,triangle) les enrober avec o egal Seed @ (wliocdi)aslisg
les grains de sésame. Mettez au frais. oo cadill s gapad pings oMadd! s
Avant de servir les napper avec de la ( oz ll dulls,
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Temims au wecee glace
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